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К культуральным и морфологическим свойствам относятся 
характерные особенности роста микроорганизмов на плотных 
и жидких питательных средах. На поверхности плотных пита-
тельных сред в зависимости от посева микроорганизмы могут 
расти в виде колоний, штриха или сплошного газона.

Рыбные консервы – рыбная продукция, производимая из рыбы, 
водных беспозвоночных, водных млекопитающих, водорослей и дру-
гих водных животных и растений, содержание которых составляет не 
менее чем 55 % массы нетто, с добавлением или без добавления рас-
тительных масел, добавок, соусов, заливок и других пищевых ингре-
диентов, в герметично укупоренный потребительской таре, упаковке 
прошедшая стерилизацию, готовая к употреблению, сохраняющая 
промышленную стерильность в процессе хранения и реализации при 
температуре окружающей среды. [1]

Целью работы стало определение культуральных и морфологи-
ческих свойств бактерий в рыбных консервах.

Материалы: объектом санитарно-микробиологического кон-
троля являются консервы рыбные разных производителей.

Питательные среды и реактивы: агар бактериологический 
(ФБУН ГНЦ ПМБ, Испания); микро-ГРАМ-НИЦФ набор реагентов для 
окраски микроорганизмов по методу Грама ТУ 9398-002-39484474-
2002 (ЗАО НИЦФ, РФ).

Оборудование и лабораторная посуда. Термостат ТС-80М-2, ав-
токлав ГК-100-3, шкаф сушильно-стерилизационный ШСС-80п УХЛ 42, 
холодильник бытовой “Бирюса” СПО 4М1-16-4М1, дистиллятор, микро-
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скоп «Биомед-6» с видеофотонасадкой, набор лабораторной посуды.
Методы: при проведении данного исследования проводились 

стандартные микробиологические методы. 
Результаты исследований. Чашки с посевами после 24 культи-

вирования в термостате внимательно осмотрели, результаты пере-
несли в таблицу 1.

Таблица 1– Культуральные свойства

Свойства Проба №1
Скумбрия

Проба №2
Сардина

Проба №3
Килька

Цвет Молочный Бледно-желтый, 
молочный Молочный

Форма Края рваные Края рваные Края рваные
Размер,д От 2-5 мм От 3-5 мм От 3-5 мм

Выпуклость-во-
гнутость Выпуклые Выпуклые Выпуклые

Поверхность Глянцевая Шороховатая Шороховатая

Размеры колоний варьируются в зависимости от питательных 
сред, в основном, в диаметре – 2 – 5 мм. 

При изучении морфологии выросших в чашках колоний на 
предметных стеклах приготовили фиксированные мазки.

Фиксированные мазки окрасили по Граму и приступили к ми-
кроскопированию с использованием иммерсионного объектива. 

Рисунок 1 – 
Микроскопирование 

мазка пробы №1

Рисунок 2 – 
Микроскопирование 

мазка пробы №2

Рисунок 3 - 
Микроскопирование 

мазка пробы №3
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Таким образом, в пробах под номерами 1, 2 обнаружены преи-
мущественно короткие грамотрицательные палочки, расположенные 
по отдельности, либо попарно. В пробе под номером 3 обнаружены 
длинные грамотрицательные цепочки больших размеров. Так же в 
пробе номер 2 обнаружены споры.
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The cultural and morphological properties include the characteris-
tic features of the growth of microorganisms on dense and liquid nutrient 
media. On the surface of dense nutrient media, depending on the sowing, 
microorganisms can grow in the form of colonies, a stroke or a continu-
ous lawn.


